
















に中温性 Hm 生成菌による Hm 蓄積が起こることだと考えられている。そのため、本食中毒を防止するた
めに徹底した温度管理が行われている。しかし、そのような現状においても Hm 食中毒の発生はいまなお
世界中で報告されていることから、発生要因の 1 つとして、低温下における低温性 Hm 生成菌による Hm
蓄積が起きている可能性が考えられる。そのため、中温性のみならず低温性 Hm 生成菌による Hm 食中毒
の発生リスクを検証する必要がある。また、Hm 食中毒の迅速な原因究明を行うために、簡便・迅速な同
定法が必要であると考えられる。そこで本研究では、Hm 食中毒の防止に寄与する事を目的に、低温性 Hm
生成菌による Hm 蓄積のリスク評価を行うと共に、Hm 生成菌の迅速同定法としての高感度誘拐曲線解析
（HRMA）の利用を検討した。 
 第 1 章では、鮮魚における Hm 生成菌の分布を調査するため、11 魚種、143 サンプルから低温性および
中温性 Hm 生成菌を分離し、16S rDNA 配列を用いた同定を行った。その結果、全魚種において低温性・
中温性両方の Hm 生成菌の分布が確認された。中温性 Hm 生成菌で最も多く分離された菌種は
Photobacterium damselae subsp. damselae（41.7%)であり、次いで Morganella morganii（24.0%)であった。一
方低温性 Hm 生成菌においては、半数以上の菌株が P. phosphoreum（55.9%)で、次いで P. iliopiscarium
（17.8%)および P. kishitanii（8.6%)であった。本研究において新たに P. iliopiscarium、P. kishitanii および
P. aquimarisが低温性Hm生成菌として確認された。また、中温性のみならず低温性Hm生成菌においても、
アメリカ食品医薬局（FDA）が健康に有害となる量と定めた 500 mg/kg 以上の Hm 生成能を有する菌株が
複数確認された。そのため低温性 Hm 生成菌も中温性 Hm 生成菌と同様に、広範囲の魚種において Hm を
蓄積させるリスクを有している事が示唆された。 
 第 2章では、第 1章において分離された低温性Hm生成菌 P. phosphoreumおよびP. iliopiscariumのうち、
Hm 生成能の高い菌株をメカジキに接種し、4ºC、10ºC および 15ºC において保存後、菌数の確認および Hm
蓄積量の測定を行った。その結果、4ºC 保存下においては 5 日後に、10 ºC 保存下では 2 日後に、15ºC 保存
下では 24時間後に、FDAがHm食中毒を引き起こしやすい魚種において規制値として定めている 50 mg/kg
以上の Hm 生成が確認された。さらに，4 ºC 保存下では 7 日目に 800 mg/kg 以上の Hm 生成を示した。以
上の結果より、低温保存下においても Hm 生成能の高い低温性 Hm 生成菌により、Hm 食中毒が引き起こ
される危険性が示唆された。 
第 3 章においては、HRMA を用いた迅速同定法の検証を行った。供試菌株として中温性 Hm 生成菌 6 菌










Erwinia spp.)16 株および低温性 Hm 生成菌 4 菌種（P. phosphoreum、P. iliopiscarium、P. aquimaris、P. 
kishitanii)11 株を用いた。標的遺伝子をヒスチジン脱炭酸酵素遺伝子（hdc 遺伝子)とし、データーベース
から得られた各菌種の hdc 遺伝子配列からプライマーを作成後、LightCycler ® Nano を用いた PCR および
HRMA に供した。HRMA では、中温性 Hm 生成菌は菌種ごとに異なる融解プロファイルを示し、同定法
として利用できる可能性が示唆された。一方低温性 Hm 生成菌に関しては異なる菌種で非常に近似な融解
プロファイルを示したことから、今後更なる検討が必要と思われた。 
 本研究においては、低温性 Hm 生成菌によって低温下においても Hm 蓄積が起こす危険性を示し、中温
性 Hm 生成菌のみならず、低温性 Hm 生成菌もまた、Hm 食中毒を引き起こすリスクを有している事を示
した。さらに、迅速同定のために検討した HRMA は中温性 Hm 生成菌において利用可能である事が示唆
されたものの、低温性 Hm生成菌において同定法として用いるためには、更なる検討が必要と考えられた。
今後本研究で得られた知見が Hm 食中毒の防止に寄与する事が期待される。 
 
  
